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บทคัดย่อ

แสงยูวีมีประสิทธิภาพในการทำลายเชื้อจุลินทรีย์ได้หลายกลุ่มในปัจจุบันจึงมีการนำมาใช้เพื่อลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนใน

ผลิตภัณฑ์อาหารชนดิต่าง ๆ  โดยพบวา่การลดจำนวนเชือ้จุลินทรย์ีเร่ิมต้นท่ีมีอยู่จะทำให้ผลิตภัณฑ์ อาหารน้ันมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึน้

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงปัจจัยที่ส่งผลต่อการใช้แสงยูวีในการลด จำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์น้ำพริกและ

คดัเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการนำมาใช้งานโดยทำการสร้าง ตู้ลดจำนวนเชื้อจุลิทรีย์ด้วยแสงยูวี ขนาด 94x60x70 cm (กว้างxลึกxสูง)

ซึ่งประกอบด้วยหลอดยูวีขนาด 18 วัตต์ ความยาวคลื่น 253.7 nm. ที่สามารถผลิตแสงยูวีที่มีความเข้มแสงเท่ากับ  7270   W/cm
2
 นำมา

ศึกษาประสิทธิภาพในการลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ในตัวอย่างน้ำพริก 4 ชนิด ได้แก่ น้ำพริกปลาย่าง, น้ำพริกแกงเผ็ด, น้ำพริกแกงส้ม

และน้ำพริกลาบโดยกำหนดปัจจัยในการศึกษา คือ ระยะห่างระหว่างหลอดยูวีกับพื้นที่ใช้งาน 4 ระดับ ได้แก่ 30, 40, 50 และ 60 cm

และระยะเวลาในการสัมผัสกับตัวอย่าง 3 ระดับ ได้แก่ 30, 60 และ 150 นาที ผลการศึกษา พบว่าสภาวะที่มีประสิทธิภาพสูงสุด

ในการลดจำนวนเชือ้จุลินทรย์ี คือ การใช้แสงยูวีสัมผสักับตวัอย่างเป็นเวลานาน 150 นาที ท่ีระยะห่างระหวา่งหลอดยวีูกับพ้ืนท่ีใช้งานเท่ากับ

40 cm โดยท่ีสภาวะดังกล่าวสามารถลดจำนวนเชือ้จุลินทรีย์เร่ิม ต้นลงได้ 90-99% เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอย่างควบคุม

คำสำคัญ: แสงอัลตราไวโอเลต  น้ำพรกิ  การลดจำนวนเชือ้จุลินทรยี์

Abstract

UV disinfection is of growing interest in the food  industry since it was demonstrated that UV light is very effective against

microorganism of major important for the spoilage and safety of food products. In the advantage, the microbial decreasing was extend

shelf-life of food products were stored on the market-shelf in a long period of time. The objectives of  this  research were -i) to

studied 2 factors of UV disinfection in order to inactivated microorganism of chili paste products were distance of UV lamp and

surface area of tray in the cabinet (30, 40, 50 and 60 cm) and time to expose foodstuff (30, 60 and 150 min). And ii) to selected

the optimized condition of UV irradiation for 4 chili paste products (Playang, Kangped, Kangsom and Lab). A new UV disinfection

cabinet for microorganism decreasing was invented for used in this study. The size of cabinet was 94x60x70 cm (width x length x

height) containing UV-C lamps (18 watt)  provide a wavelength of 254 nm with an average intensity of 7270   W/cm
2
. The result

found the distance of UV lamp and surface area of tray in the cabinet was the main factor to reduce microorganism that contaminate

in chili paste products and the optimum condition to reduce microorganism of 4 types of chili paste products was to expose foodstuff

to UV in a distance of 40 centimeters for 15 min. At this condition, total microorganisms were 90-99 % inactivated compared to

the control.

Keywords: ultraviolet light, chili paste, microbial decreasing
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บทนำ

แสง (รงัสี) อัลตราไวโอเลต (ultraviolet light) หรอื

แสงยูวี เป็นช่วงหนึ่งของคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า แบ่งตาม

ระดบัความยาวคลืน่ได ้3 ชนดิ คือ UV-A, UV-B และ

UV-C เปน็รงัสีชนดิ  non-ionizing radiation  ไม่ทำให้

อะตอมของโมเลกุลสารแตกตัวได้ โดยพบว่า UV-C  มี

ความยาวคลืน่ส้ันทีสุ่ด (100-280 nm) จึงมีพลังงานสูง

และมีการนำมาใช้ประโยชน์กับกระบวนการฆ่าเช้ือโรคในอาหาร

เรยีกอีกชือ่หน่ึงวา่ germicidal radiation หรอื shortwave

การใช้แสงยูวีเพ่ือการยืดอายุการเก็บรักษาอาหารเร่ิมมาต้ังแต่

ป ี1945 โดยมงีานวจิยัเกีย่วขอ้งกับผลติภณัฑ์อาหาร เชน่

นม, ผักผลไม้, เน้ือสัตว์, ปลา, ไอศกรีม, น้ำผลไม้ และน้ำด่ืม

เพ่ือทำลายเช้ือจุลินทรีย์และสปอร์ท่ีปะปนรวมท้ังการฆ่าเช้ือ

ภาชนะบรรจอุาหารสำหรับกระบวนการaseptic processing

(เนตรนภสิ, 2546) โดยพบวา่แสงยูวท่ีีความยาว 253.7

nm ความเขม้ 14.58 mW/cm
2
 สามารถทำลาย oocystes

ของเช้ือ Crystosporidium parvum ในน้ำด่ืมซ่ึงเป็นตัวพาหะ
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ของโรค Crystoporiodiosis ได้ถึง 99.9% ของจำนวน

เชือ้เริม่ตน้ (Hijnen et al., 2006) ในขณะที ่Erkan et al.

(2001) พบว่าการใช้แสงยูวีซีกับชิ้นบวบแผ่น (slices)

เป็นเวลานาน 10 และ 20 นาท ี แล้วนำไปเกบ็ทีอุ่ณหภูมิ

5 หรือ 10 องศาเซลเซียส  สามารถลดการเจรญิเติบโตของ

จุลินทรีย์และการเส่ือมเสียท่ีเน้ือเย่ือของผลบวบ  (Zucchini

Squash) ท่ีห่ันเป็นแผ่นได้ นอกจากน้ียังพบว่าการใช้แสงยูวี

ที่ความเข้มแสง 20 mJ/cm
2
 (ที่ความชื้นสัมพัทธ์เท่ากับ

100%) เพื่อลดการปนเปื้อนหรือการติดเชื้อของอากาศ

ภายในหอ้งจะสามารถลดสปอรข์องเชือ้ Bacillus subtilis

ลงได้ 99.7% (2.5 log 10 U) (Lim & Blatchley III,

2009) น้ำพริกเป็นผลิตภัณฑ์อาหารกลุ่มที่มีความชื้น

และค่า a
w
 กว้าง (ธีรพร, 2546) และพบวา่มีการปนเปือ้น

ของจำนวนเช้ือจุลินทรีย์ในปริมาณสูง ซ่ึงจากการศึกษาอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกชุมชน โดยศูนย์

ประสานงานพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์สุขภาพชุมชน ปี

2546 พบว่าตัวอย่างน้ำพริกร้อยละ 81.67 มีการปน

เปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์เกินมาตรฐานและมีอายุการเก็บ

รักษาไมเ่กิน 1 สัปดาห ์(รุ่งระว ีและคณะ, 2549) ดังน้ัน

จึงมีการศึกษาถึงการลดจำนวนเชือ้จุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนเพ่ือ

ยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์น้ำพริกให้นานข้ึนได้แก่

การใช้ความร้อนในการทำลายเชื้อจุลินทรีย์หลังการบรรจุ

(อรรณพ และคณะ, 2552) การใช้หลักการปฏิบัติที่ดี

(GMP) ร่วมกับการใช้ความร้อนระดับพาสเจอไรส์

(จิรวัฒน์ และคณะ, 2549) รวมถึงการพัฒนากระบวนการ

ผลิต และการนำบรรจภัุณฑ์ชนดิตา่ง ๆ มาใชร่้วมกนัเพ่ือ

ควบคุมการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ (ชิดชม และคณะ,

2549) แต่ทั้งนี้ความร้อนจากกระบวนการดังกล่าวนั้นจะ

ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ำพริกโดย

เฉพาะนำ้พรกิบางชนดิ เช่น น้ำพรกิแกงเผ็ด หรือน้ำพรกิ

แกงส้ม การนำแสงยูวีมาใช้ในการลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์

ในผลติภัณฑ์น้ำพรกิ จึงเป็นแนวทางหนึง่ท่ีน่าสนใจ เน่ือง

จากกระบวนการดังกล่าวไม่ทำให้เกิดความร้อน (non-

thermal process) จึงไม่ก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณภาพ

แก่ผลิตภัณฑ์ (วราวฒิุ, 2538) ดังน้ันงานวจัิยนีจึ้งมีวัตถุ

ประสงค์เพ่ือศึกษาถึงปัจจัยท่ีส่งผลต่อการใช้แสงยูวีในการ

ลดจำนวนเชือ้จุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์น้ำพริกและ

คัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการใช้แสงยูวีเพื่อลดจำนวน

เช้ือจุลินทรย์ีในผลติภัณฑ์น้ำพริกชนดิตา่ง ๆ

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการ

ตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่ น้ำพริกปลาย่าง (กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนพันธกิจน้ำพริกแม่มานิต ต.แม่ระกา

อ.วังทอง  จ.พิษณุโลก), น้ำพริกแกงเผ็ด, (กลุ่มน้ำพริกแม่

บา้นหมู ่4 ไผ่ขอดอน ต.ไผ่ขอดอน อ.เมือง จ.พิษณโุลก),

น้ำพริกแกงส้ม (กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรแปรรปูผลผลิตทาง

การเกษตร ต.โคกสลุด อ.บางกระทุม่ จ.พิษณุโลก) และ

น้ำพริกลาบ (กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านคลองมะแพลบ

ต.ศรีภิรมย ์อ.พรหมพริาม จ.พิษณุโลก), หลอดยวีูขนาด

18 วัตต ์(253.7 nm รุ่น G20T8 ย่ีห้อ NARWAR  อายุ

การใช้งาน 8,000 ชม.) และตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์

ด้วยแสงยวีูขนาด 94x60x70 cm (กว้างxลึกxสูง)

การสร้างตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูว ี

โดยท่ัวไปแล้ว ในการศึกษาผลของการทำลายจลิุนทรีย์

ในผลิตภัณฑ์ด้วยแสงยูวีจะใช้ระยะห่างของแหล่งกำเนิด

รังสี (germicidal lamps) และผลิตภัณฑ์เท่ากับ 12 นิ้ว

(30 cm) เปน็มาตรฐาน (วราวฒิุ, 2538) จงึไดท้ำการ

สร้างตู้ลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวีโดยแปรระยะห่าง

ระหวา่งหลอดยวีูกับพ้ืนทีใ่ชง้านเปน็ 30, 40, 50 และ 60

cm ใช้หลอดยูวีขนาด 18 วัตต์ จำนวน 2 หลอดและใช้

สแตนเลสเป็นวัสดุหลักในการประกอบตู้ดังกล่าว

การตรวจสอบคุณลักษณะของตัวอย่างน้ำพริก

ทำการเก็บตัวอย่างจากกลุ่มเกษตรกรที่เข้าร่วมโครง

การจากนั้นจึงนำตัวอย่างมาทำการตรวจสอบค่า a
w
 ด้วย

เคร่ืองวัดค่า Water Activity (รุ่น Series 3 TE  ย่ีห้อ Aqua

Lab, สหรัฐอเมรกิา), ความชืน้(AOAC., 2000: chapter

37.1.10), คา่ pH ดว้ยเครือ่ง pH meter (รุน่ PB-10

ยี ่ห้อ Sartorius, เยอรมันนี), ปริมาณกรดแลคติก

(AOAC., 2000: chapter 37.1.37), จำนวนเชื ้อ

แบคทีเรียทั้งหมด, เชื้อยีสต์และรา, เชื้อแลคติกแอสิด

แบคทเีรีย และเชือ้โคลฟิอรม์และอโีคไล (Downes & Ito,

2001) ด้วยอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate count agar, DRBC

agar, MRS agar และ EMB agar (Merck, Germany)

ตามลำดบั ทำการทดลอง 3 ซ้ำ

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ของตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูว ี

วางแผนการทดลองแบบ 4x3 factorial in CRD

โดยกำหนดปจัจัยในการศึกษา คือ ระยะห่างระหว่างหลอด

ยูวีกับพ้ืนทีใ่ช้งาน 4 ระดบั คือ 30, 40, 50 และ 60 cm

และระยะเวลาทีผ่ลิตภัณฑ์สัมผัสกับแสงยูวีท่ี 30, 60  และ

150 นาที  โดยนำตวัอย่างน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด ได้แก่ น้ำพริก

ปลาย่าง, น้ำพริกแกงเผ็ด, น้ำพริกแกงส้ม และน้ำพริกลาบ

ที่ยังไม่สัมผัสกับแสงยูวี (สิ่งทดลองควบคุม) มาทำการ

ตรวจนับจำนวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น ได้แก่ จำนวนเชื้อ

แบคทีเรียทั้งหมด, เชื ้อยีสต์และรา, และเชื้อแลคติก

แอสิดแบคทเีรีย แล้วจงึนำตวัอยา่งน้ำพริกท้ัง 4 ชนดิ มา

สัมผสัแสงยวีูในแตล่ะส่ิงทดลอง (48 ส่ิงทดลอง) แล้วทำ

การตรวจนบัจำนวนเชือ้จุลินทรย์ีท้ัง 3 กลุ่ม ดังกล่าว หลัง

การสัมผสักับแสงยวีู โดยทำการทดลอง 5 ซ้ำ จากนัน้ทำ

การคัดเลือกสภาวะที่เหมาะสมที่สุดในการลดจำนวนเชื้อ

จุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น้ำพริกแต่ละชนิด ซึ่งทั ้งนี ้จะ

พิจารณาจากจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ลดลงเป็นหลัก

การวิเคราะห์ผลทางสถิติ

            วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยวิเคราะห์ความแปรปรวน

(Analysis of Variance) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%
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และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างชุด

ทดลอง โดยวธีิ Least Significant Difference Test (LSD)

(ปราณี, 2547) ผลการศึกษาการสร้างตู้ลดปริมาณเชื้อ

จุลินทรีย์ด้วยแสงยูวีตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวี

ที ่สร้างขึ้นตัวตู้ทำด้วยสแตนเลสพร้อมขาตั้งที่สามารถ

เคล่ือนทีไ่ด้ (รูปที ่ 1) มีต้นทนุในการผลติอยูท่ี่ 21,000

บาทตอ่ตู้ สามารถปรบัระยะหา่งระหวา่งหลอดยวีูกับพ้ืนที่

ใช้งานได้ 4 ระดับด้วยกัน มีพื้นที่ใช้งาน 4,950 cm
2

(55x90 cm : กว้างxยาว) สามารถใช้กับระบบไฟฟ้า

single phase (220 โวลท)์ ประกอบดว้ยหลอดยวีูขนาด

18 วัตต ์จำนวน 2 หลอด ท่ีมีความยาวคลืน่ 253.7 nm

ซึ่งมีอายุการใช้งานของหลอดอยู่ที่ 8,000 ชั่วโมง และ

ชุดพัดลมดูดอากาศ จำนวน 1 ชุดต่อตู้ ประกอบด้วย

มอเตอรข์นาด 240 วัตต ์ในแตล่ะครัง้ของการดำเนนิงาน

สามารถรองรับตัวอย่างน้ำพริกได้คร้ังละ 15-20 kg ต้นทุน

การใชเ้ครือ่งต่อ 1 ช่ัวโมงอยูท่ี่ 1.38 บาท

การตรวจสอบคุณลักษณะของตัวอย่างน้ำพริก

ผลการตรวจสอบพบวา่ น้ำพริกแต่ละชนิดจะมีลักษณะ

ทีแ่ตกตา่งกันโดยพบวา่คา่ a
w
 ของนำ้พริกท้ัง 4 ตัวอยา่งมี

ค่าอยู่ในช่วง 0.79-0.93 ในขณะท่ีมีความช้ืน, ค่า pH และ

ปริมาณกรดแลคติกอยู่ในช่วง 33.53-64.62%, 5.20-

5.30 และ 0.018-0.028%ตามลำดับ และจากผลการ

ศึกษาในคร้ังน้ียังพบว่าตัวอย่างน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด มีจำนวน

เช้ือจุลินทรยีสู์งเกินกวา่ท่ีมาตรฐานกำหนด (ตารางที ่ 1)

รปูที ่1  ตู้ลดปรมิาณเชือ้จุลินทรย์ีด้วยแสงยวีูต้นแบบ

ตารางที ่1  ตู้ลดปรมิาณเชือ้จุลินทรย์ีด้วยแสงยวีูต้นแบบ

กลุมของเชือ้จุลินทรีย 
จํานวนเชือ้จุลินทรียในตัวอยางที ่ มาตรฐานทีกํ่าหนด 

(log cfu/g) 1 2 3 4 

แบคทเีรียทั้งหมด  3.48±0.11 4.16±0.09 4.75±0.31 5.18±0.12 4.00 

ยีสตและรา  2.91±0.03 2.41±0.86 2.59±0.57 2.26±0.61 2.00 (1.00
*
) 

แลคติกแอสิดแบคทเีรีย   3.31±0.26 3.84±0.37 4.95±0.10 5.31±0.04 ไมไดกําหนด 

โคลิฟอรมและอีโคไล  ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ <3
**
 MPN/g 

 
*   เป็นค่ามาตรฐานที่กำหนดไว้ใช้เฉพาะกับตัวที่ 1 (น้ำพริกปลาย่าง) เท่านั้น

**  เป็นค่ามาตรฐานที่กำหนดไว้ใช้เฉพาะกับตัวที่ 4 (น้ำพริกลาบ) เท่านั้น

โดย  กำหนดให้

ตัวอย่างที่ 1  คือ  น้ำพริกปลาย่าง ตัวอย่างที่ 3  คือ  น้ำพริกแกงส้ม

ตัวอย่างที่ 2  คือ  น้ำพริกแกงเผ็ด ตัวอย่างที่ 4  คือ  น้ำพริกลาบ

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ของตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูว ี

จากการนำตวัอยา่งน้ำพริกท้ัง 4 ชนดิ มาเตรยีมลงใน

ถาดสแตนเลสรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาด 32x47x2 cm

(กว้างxยาวxสูง) โดยใส่น้ำพริกให้มีความหนาเท่ากับ 2 cm

(น้ำหนักน้ำพริกต่อถาด10 กิโลกรัม) จำนวนชนิดละ 2

ถาด (รูปท่ี 2) แล้วจึงนำถาดท่ีใส่น้ำพริกดังกล่าวมาทำการ

ทดสอบการลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ของตู้ลดปริมาณเชื้อ

จุลินทรีย์ด้วยแสงยูวี (รูปที่ 3) ผลการศึกษาพบว่าระยะ

ห่างระหว่างหลอดยูวีกับพ้ืนท่ีใช้งานเป็นปัจจัยท่ีส่งผล(P<0.05)

ต่อการลดจำนวนของเช้ือจุลินทรีย์ท้ังหมดในตัวอย่างน้ำพริก

ปลายา่ง, น้ำพรกิแกงเผ็ด และน้ำพรกิแกงส้ม แต่ไม่ส่งผล

ในน้ำพริกลาบ ในขณะท่ีระยะเวลาท่ีสัมผัสกับแสงยูวีน้ันไม่

ส่งผล (P>0.05)ต่อการลดจำนวนของเชือ้จุลินทรีย์ท้ังหมด

ในน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด (ตารางท่ี 2) และท้ังน้ีการลดจำนวนลง

ของเช้ือยีสต์และราและเช้ือแลคติกแอสิดแบคทีเรียน้ันพบว่า
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ระยะหา่งระหวา่งหลอดยวูกัีบพืน้ทีใ่ชง้านเปน็ปจัจยัหลกัที่

ส่งผลต่อการลดลงของค่าดังกล่าว ส่วนระยะเวลาที่สัมผัส

กับแสงยูวีน้ันแทบไม่ส่งผลต่อการลดจำนวนของเช้ือจุลินทรีย์

ท้ัง 2 กลุ่ม ในตัวอย่างน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด ยกเว้นจำนวนเชือ้

ยีสต์และราในตวัอยา่งน้ำพริกปลายา่ง ดังแสดงในตารางที่

3 และ 4 ตามลำดบั ซ่ึงจากผลการศกึษาครัง้น้ีพบวา่แสง

ยูวีสามารถลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นที่ปนเปื้อนใน

น้ำพริกปลาย่าง, น้ำพริกแกงเผ็ด, น้ำพริกแกงส้มและ

น้ำพริกลาบลงได ้ ดังแสดงในรปูที ่ 4, 5, 6 และ 7 ตาม

ลำดับ โดยสภาวะทีเ่หมาะสมทีสุ่ด คือ การนำนำ้พริกปลา

ย่างฃมาสมัผสัแสงยูวีเป็นเวลานาน 150 นาท ี ท่ีระยะหา่ง

ระหว่างหลอดยูวีกับพ้ืนท่ีใช้งานเท่ากับ 40cm (ส่ิงทดลองท่ี

6) ซึ่งที่สภาวะดังกล่าวนี้สามารถลดจำนวนเชื้อแบคทีเรีย

ทัง้หมด (TVC), เชือ้ยสีตแ์ละรา (YM)และเชือ้แลคตกิ

แอสิดแบคทเีรีย (LAB) ลงได้ 2.54, 1.07 และ 1.79

log cfu/g ตามลำดบั จากจำนวนเชือ้เร่ิมตน้ (ส่ิงทดลอง

ควบคมุ : A) เท่ากับ 4.98, 2.77 และ 2.83 log cfu/g

ตามลำดบัและใหผ้ลแตกตา่ง (P<0.05) กับทีส่ภาวะอืน่ๆ

ส่วนสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดสำหรับน้ำพริกแกงเผ็ด, น้ำพริก

แกงส้ม และน้ำพริกลาบน้ันยังคงเป็นสภาวะเดียวกับท่ีใช้ใน

น้ำพริกปลายา่ง โดยในนำ้พริกแกงเผ็ดสามารถลดจำนวน

เชื้อแบคทีเรียทั้งหมด เชื้อยีสต์และรา และแลคติกแอสิด

แบคทีเรียลงได้ 0.75, 1.53 และ 1.77 log cfu/g

ตามลำดบั จากจำนวนเชือ้เร่ิมต้น (ส่ิงทดลองควบคมุ : B)

เท่ากับ 5.33, 3.03 และ 3.38 ตามลำดับ ในขณะที่

น้ำพริกแกงส้มเม่ือใช้สภาวะดังกล่าว สามารถลดจำนวนเช้ือ

แบคทีเรียทั้งหมด เชื้อยีสต์และรา และแลคติกแอสิด

แบคทีเรียลงได้ 1.83, 1.22 และ 0.67 log cfu/g

ตามลำดบั จากจำนวนเชือ้เร่ิมต้น (ส่ิงทดลองควบคมุ : C)

เท่ากับ 6.35, 3.07 และ 3.40 ตามลำดบั  ส่วนในนำ้พริก

ลาบสามารถลดเชือ้จุลินทรย์ีท้ัง 3 กลุ่ม ลงได้ 0.91, 0.87

และ 3.25 log cfu/g ตามลำดับ จากจำนวนเชื้อเริ่มต้น

(ส่ิงทดลองควบคมุ : D) เท่ากับ 5.17, 3.05 และ 3.25

ตามลำดับ

 

(ก) ตัวอยางน้ําพริกปลายาง (ข) ตัวอยางนํ้าพริกแกงเผ็ด 

(ค) ตัวอยางน้ําพริกแกงสม (ง) ตัวอยางน้ําพริกลาบ 

 

รูปท่ี 3  การวางตัวอย่างน้ำพริกสำหรับทดสอบการลดปรมิาณเช้ือจุลินทรีย์ด้วยตู้ลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวี

รูปท่ี 2  การเตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์น้ำพริกท้ัง 4 ชนิด สำหรับทดสอบการลดปรมิาณเช้ือจุลินทรีย์ (ก-ง)
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ตารางที ่3  ปจัจยัทีส่่งผลตอ่การลดลงของจำนวนเชือ้ยีสต์และราในตวัอยา่งน้ำพริกชนดิตา่ง ๆ

ตัวอยางน้ําพริก 

ระยะหางระหวาง 

หลอดยูวีกับพื้นที่ใชงาน 

ระยะเวลา 

ที่สัมผัสกับแสงยูวี 

ปฏิสัมพันธ 

ระหวางปจจัย 

P P P 

ปลายาง  0.005* 0.004
 
* 0.020

 
* 

แกงเผ็ด 0.000* 0.202
 ns

 0.010
 
* 

แกงสม 0.006* 0.085
 ns

 0.002
 
* 

ลาบ   0.037
 
* 0.966

 ns
 0.149

 ns
 

 หมายเหตุ : P หรือค่า sig เป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินใจว่าจะยอมรับหรือปฏิเสธสมติฐาน

*      = มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)

ns      =    ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)

ตารางที ่4  ปจัจยัทีส่่งผลตอ่การลดลงของจำนวนเชือ้ยีสต์และราในตวัอยา่งน้ำพริกชนดิตา่ง ๆ

ตัวอยางน้ําพริก 

ระยะหางระหวาง 

หลอดยูวีกับพื้นที่ใชงาน 

ระยะเวลา 

ที่สัมผัสกับแสงยูวี 

ปฏิสัมพันธ 

ระหวางปจจัย 

P P P 

ปลายาง  0.000* 0.875
 ns

 0.980
 ns

 

แกงเผ็ด 0.012* 0.647
 ns

 0.992
 ns

 

แกงสม 0.246
 ns

 0.749
 ns

 1.000
 ns

 

ลาบ   0.001
 
* 0.932

 ns
 0.996

 ns
 

 หมายเหตุ : P หรือค่า sig เป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินใจว่าจะยอมรับหรือปฏิเสธสมติฐาน

*      = มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)

ns      =    ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)

รูปที่ 4  จำนวนเชื้อจุลินทรีย์กลุ่มต่างๆ ในน้ำพริกปลาย่างทั้ง 13 สิ่งทดลอง

ตัวอยางน้ําพริก 

ระยะหางระหวาง 

หลอดยูวีกับพื้นที่ใชงาน 

ระยะเวลา 

ที่สัมผัสกับแสงยูวี 

ปฏิสัมพันธ 

ระหวางปจจัย 

P P P 

ปลายาง  0.003* 0.445
 ns

 0.430
 ns

 

แกงเผ็ด 0.036* 0.828
 ns

 0.915
 ns

 

แกงสม 0.012* 0.834
 ns

 0.956
 ns

 

ลาบ   0.208
 ns

 0.795
 ns

 0.920
 ns

 

 

ตารางที ่2  ปจัจยัทีส่่งผลตอ่การลดลงของจำนวนเชือ้แบคทเีรียทัง้หมดในตวัอยา่งน้ำพรกิชนดิตา่ง ๆ

หมายเหตุ : P หรือค่า sig เป็นค่าที่ใช้ในการตัดสินใจว่าจะยอมรับหรือปฏิเสธสมติฐาน

*      = มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P<0.05)

ns      =    ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05)
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รปูที ่5  จำนวนเชื้อจุลินทรีย์กลุ่มต่างๆ ในน้ำพริกแกงเผ็ดทั้ง 13 สิ่งทดลอง

รูปที่ 6  จำนวนเชื้อจุลินทรีย์กลุ่มต่างๆ ในน้ำพริกแกงส้มทั้ง 13 ส่ิงทดลอง

รูปที่ 7  จำนวนเชื้อจุลินทรีย์กลุ่มต่างๆ ในน้ำพริกลาบทั้ง 13 สิ่งทดลอง

โดย  กำหนดให้

สิ่งทดลองควบคุม A, B, C และ D คือ น้ำพริกปลาย่าง, น้ำพริกแกงเผ็ด, น้ำพริกแกงส้ม และน้ำพริกลาบ

         ที่ไม่ได้สัมผัสแสงยูวีหลังกระบวนการผลิต ตามลำดับ

สิ่งทดลองที่ 1  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 30 นาที ที่ระยะห่าง 30 cm

สิ่งทดลองที่ 2  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 60 นาที ที่ระยะห่าง 30 cm

สิ่งทดลองที่ 3  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 150 นาที ที่ระยะห่าง 30 cm

สิ่งทดลองที่ 4  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 30 นาที ทีร่ะยะห่าง 40 cm

สิ่งทดลองที่ 5  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 60 นาที ที่ระยะห่าง 40 cm

สิ่งทดลองที่ 6  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 150 นาที ที่ระยะห่าง 40 cm

สิ่งทดลองที่ 7  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 30 นาที ที่ระยะห่าง 50 cm

สิ่งทดลองที่ 8  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 60 นาที ที่ระยะห่าง 50 cm

สิ่งทดลองที่ 9  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 150 นาที ที่ระยะห่าง 50 cm

สิ่งทดลองที่ 10  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 30 นาที ที่ระยะห่าง 60 cm

สิ่งทดลองที่ 11  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 60 นาที ที่ระยะห่าง 60 cm

สิ่งทดลองที่ 12  คือ  น้ำพริกที่สัมผัสแสงยูวีนาน 150 นาที ที่ระยะห่าง 60 cm
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อภิปรายผลการศึกษา

การสร้างตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวีการ

ออกแบบตู้ลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวีให้สามารถปรับ

ระยะห่างระหว่างหลอดยูวีและพ้ืนท่ีใช้งานได้ 4 ระดับ  เพ่ือ

ทำการศึกษาถึงปัจจัยท่ีส่งผลต่อการลดจำนวนของเช้ือจุลินทรีย์

ด้วยแสงยวีูอันได้แก่ ระยะห่างระหว่างหลอดยูวีกับพ้ืนท่ีใช้

งาน และระยะเวลาทีผ่ลิตภณัฑ์สัมผสักับแสงยวีูว่ามผีลตอ่

การลดลงของจำนวนเชือ้จุลินทรีย์กลุ่มต่าง ๆ  ในผลิตภัณฑ์

น้ำพริกแต่ละชนิดอย่างไร ซึ ่งพบว่าตู ้ลดปริมาณเชื ้อ

จุลินทรย์ีด้วยแสง ยูวีสามารถผลติแสงยวีูท่ีมีความเขม้แสง

เท่ากับ 0.00727 W/cm
2
 โดยความเขม้รงัสี (Irradiance

หรือ intensity,Watts,W/cm
2
) คดิไดจ้าก radiant energy

(Joules,J) หรือ ความเข้มคล่ืนรังสี (Watts)  คูณระยะเวลา

ท่ีได้รับรังสีเป็นวินาที (exposed time in seconds)  หารด้วย

พ้ืนทีเ่ป็นตารางเซนตเิมตร (เนตรนภสิ, 2546)

การตรวจสอบคุณลักษณะของตัวอย่างน้ำพริก

การท่ีน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด น้ันมีคุณลักษณะท่ีแตกต่างกัน

ท้ังน้ีข้ึนอยู่กับวัตถุดิบท่ีนำมาใช้ในการผลิต รวมถึงกระบวน

การในท่ีใช้การผลิต ซ่ึงจะส่งผลต่อกล่ิน รสชาติ และการยอม

รับของผูบ้รโิภคดว้ย (เสาวลกัษณ ์และคณะ, 2550) โดย

พบว่าค่า a
w
 ของตัวอย่างน้ำพริกทั้ง 4 ชนิด มีค่าสูงกว่า

เกณฑ์มาตรฐานท่ีกำหนดซ่ึงปกติแล้วในตัวอย่างน้ำพริกปลาย่าง

และนำ้พรกิแกงเผด็ตอ้งมคีา่ a
w
 ไม่เกิน 0.60 (สำนักงาน

มาตรฐานผลติภณัฑ์อุตสาหกรรม ข, 2546) และ 0.85

(สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ก, 2546)

ตามลำดับ  ส่วนในตัวอย่างน้ำพริกแกงส้มต้องไม่เกิน 0.60

(สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2548)  และ

ในตัวอย่างน้ำพริกลาบต้องไม่เกิน 0.65 (สำนักงาน

มาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2547) ดังน้ันจงึทำให้

น้ำพริกท้ัง 4 ชนดิ มีความเสีย่งสูงต่อการปนเปือ้นและการ

เจริญของเชื้อจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดการเน่าเสีย สอดคล้อง

กับรายงานของชดิชม และคณะ (2547) ท่ีได้ทำการศึกษา

การพัฒนาคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์

ประเภทนำ้พริกโดยพบวา่ค่า a
w
 ของตัวอย่างน้ำพริกท่ีต่ำท่ี

สุดจะอยู่ที่ 0.58 ซึ่งเชื้อราประเภททนแห้งยังสามารถอยู่

รอดได้ และค่า a
w
 ของตัวอย่างน้ำพริกที่สูงที่สุดจะอยู่ที่

0.96 ทำให้แบคทีเรียชนิดที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียยัง

สามารถเจริญได้และจากผลการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าน้ำพริกในทุก

ตัวอยา่งน้ันมค่ีาพีเอชอยูใ่นชว่ง 5.2-5.3 ซ่ึงต่ำกวา่ระดบั

ท่ีเช้ือจุลินทรย์ีกลุ่มท่ีก่อโรคจะสามารถเจรญิได้  ดังน้ันการ

บรโิภคนำ้พริกท้ัง 4 ชนดินี ้ จึงยังคงมคีวามปลอดภยัจาก

โรคอาหารเปน็พษิ (food poisoning)เนือ่งจากทัว่ไปแลว้

กลุ่มของเช้ือจุลินทรีย์ท่ีพบในตัวอย่างน้ำพริกจะเป็นในกลุ่ม

ของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย ส่วนในกลุ่มของ

เช้ือจุลินทรย์ีท่ีก่อโรค (pathogenic microorganism) น้ัน

ส่วนใหญไ่ม่สามารถทีจ่ะเจรญิไดใ้นนำ้พริก ท้ังน้ีเน่ืองจาก

จุลินทรีย์กลุ่มท่ีก่อโรคน้ันจะสามารถเจริญได้ในท่ีท่ีมีค่าพีเอช

อยู่ในชว่ง 6.5-7.5 เท่าน้ัน (สุมณฑา, 2545) แต่อย่างไร

ก็ตามจำนวนเชือ้จุลินทรีย์ท่ีพบดังกล่าวจะส่งผลต่ออายุการ

เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ ดังนั้นหากต้องการยืดอายุการ

เก็บรักษาจึงต้องมีการลดจำนวนเชือ้จุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนลง

และควบคุมปัจจัยสำคัญท่ีส่งผลต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์

ได้แก่ ความชื้น และค่า a
w
 ซึ่งจากผลการศึกษาที่พบว่า

ตัวอย่างน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด มีค่า a
w
 สูงกว่าเกณฑ์มาตรฐานท่ี

กำหนด ดังนั้นจึงควรต้องมีการควบคุมกระบวนการผลิต

เพ่ือลดคา่ a
w
 ให้อยูใ่นระดบัทีก่ำหนด

จากตารางที่ 1 การที่ตัวอย่างน้ำพริกทั้ง 4 ชนิด มี

จำนวนเช้ือจุลินทรีย์สูงเกินกว่าระดับท่ีมาตรฐานกำหนดนัน้

เกิดจากการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ท้ังท่ีพบในวัตถุดิบท่ีนำ

มาใช้ในการผลิตและในระหวา่งกระบวนการผลติ ดังน้ันจึง

ควรต้องมีการควบคุมคุณภาพของวัตถุดิบและกระบวนการ

ผลิตโดยนำหลักการ GMP เข้ามาใช้เพื่อลดจำนวนเชื้อ

จุลินทรย์ีเร่ิมตน้ในตวัอยา่งน้ำพริกลง ท้ังน้ีกระบวนการฆา่

เชือ้ดว้ยแสงยวูนีัน้เปน็อกีทางเลอืกหนึง่ทีส่ามารถนำมาใช้

เพื่อลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์แทนวิธีการต่างๆ ที่มีผู้ศึกษา

มาแล้ว ได้แก่ 1) การใช้หลักการปฏิบัติที ่ดี (Good

Manufacturing Practice : GMP) ร่วมกับการใชค้วามรอ้น

ระดบัพาสเจอไรสท่ี์ 62 ± 1 
๐
C นาน 15 นาท ี (จิรวฒัน์

และคณะ, 2549)  2)การปรบัสูตรและวตัถุดิบให้มีความ

ชื้นต่ำ ร่วมกับการนำมาผ่านการให้ความร้อนโดยการคั่ว

(เสาวลักษณ์ และคณะ, 2550)  และ 3) การเก็บรกัษาที่

อุณหภูมิตู้เย็นร่วมกับการใชส้ภาวะสุญญากาศ (ถาวร และ

คณะ, 2547) เนื่องจากการใช้แสงยูวีเป็นกระบวนการที่

ไม่ใช้ความรอ้น (cold process) จึงไม่ทำให้เกิดการเปลีย่น

แปลงทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์น้ำพริกและแสง

ยูวียังสามารถทำลายเช้ือจุลินทรีย์โดยท่ีไม่จำเป็นต้องลดความ

ช้ืนหรอืค่า a
w
 ซ่ึงเป็นคณุสมบติัท่ีสำคญัของนำ้พรกิในบาง

กลุ่ม เช่น น้ำพรกิแกงเผด็และนำ้พรกิแกงส้ม แต่อย่างไรก็

ตามในขณะนี้ยังไม่มีผลการศึกษาที่ชัดเจนว่ากระบวนการ

ใช้แสงยูวีน้ีจะสามารถลดจำนวนเชือ้จุลินทรีย์ท่ีปนเป้ือนใน

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกลงได้หรือไม่จึงควรต้องทำการศึกษาและ

หาข้อสรุปที่ชัดเจนต่อไป

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมต่อการลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์

ของตู้ลดปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ด้วยแสงยูวี

จากตารางที ่2, 3 และ 4 พบว่าระยะห่างระหว่างหลอด

ยูวีกับพื้นที่ใช้งานเป็นปัจจัยหลักที่ส่งผลต่อการลดจำนวน

ลงของเชื้อยีสต์และราและเชื้อแลคติกแอสิดแบคทีเรียใน

ตัวอย่างน้ำพริกทั้ง 4 ชนิด (P<0.05) สอดคล้องกับ

รายงานของวราวุฒิ (2538) ที่กล่าวว่าหลอดไฟซึ่งเป็น

แหล่งของรังสีที่อยู่ห่างจากผลิตภัณฑ์ 8 ฟุต (240 cm)

จะมีผลต่อการทำลายจุลินทรีย์ต่ำกว่ารังสีที่มาจากแหล่ง

ของรงัสีซ่ึงอยู่ห่างเพียง 5 น้ิว (12.5 cm) ถึง 100 เท่า

และยงักล่าววา่ตำแหนง่ของจลิุนทรยีใ์นระหวา่งการใชร้งัสี

นั้นมีผลชัดเจนต่อจุลินทรีย์และยังพบว่าประมาณ 97-

99% ของแบคทเีรีย E. coli ท่ีอยู่ในอากาศถูกทำลายดว้ย

รังสียูวีจากหลอดขนาด 15 วัตต ์ท่ีอยู่ห่าง 24 น้ิว ภายใน

เวลา 10 วินาที ในขณะท่ีเม่ือฉายรังสีกับเช้ือ E. coli ท่ีเล้ียง
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สภาวะดงักล่าวสามารถทีจ่ะลดจำนวนเชือ้จลิุนทรยีเ์ริม่ตน้

ทุกกลุ่มลงได ้1-2 log cfu/g (90-99%) ซ่ึงแสงยูวีจะมี

ผลต่อผิวนอกของอาหารท่ีสัมผัสกับแสงเท่าน้ัน ไม่สามารถ

แทรกซมึผา่นเขา้ไปกระทบตอ่จลิุนทรยีท์ีอ่ยูภ่ายในอาหาร

และไม่สามารถแทรกซึมผ่านสารทึบแสงได้อีกด้วย  แต่แสง

ยูวีน้ันพบวา่สามารถชว่ยลดจำนวนเชือ้จุลินทรย์ีมีชีวิตท่ีอยู่

ในบรรยากาศโดยรอบของอาหารได ้(วราวฒิุ, 2538) ท้ัง

นีการลดจำนวนเชือ้จุลินทรีย์เร่ิมต้นในผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะ

ทำให้อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ยาวนานข้ึน(สุมณฑา,

2545)

สรุปผลการศึกษา

รังสียูวีมีประสิทธิภาพในการลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์

ในตัวอย่างน้ำพริก โดยสภาวะทีเ่หมาะสมในการลดจำนวน

เช้ือจุลินทรย์ีในนำ้พรกิท้ัง 4 ชนดิ ด้วยแสงยวีู คือ การใช้

แสงยูวีสัมผัสกับตัวอย่างน้ำพริกเป็นเวลานาน 150 นาที ท่ี

ระยะหา่งระหวา่งหลอดยวีูและพ้ืนทีใ่ช้งานเทา่กับ 40 cm

ซึ่งสามารถลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นในน้ำพริกทั้ง 4

ชนิดลงได้ 1-2 log cfu/g โดยท้ังน้ีอัตราการลดลงของเชือ้

จุลินทรีย์นั้นมีความคงที่ไม่ขึ้นอยู่กับจำนวนเชื้อจุลินทรีย์

เร่ิมต้นและจากการศึกษาคร้ังน้ีพบว่าเช้ือจุลินทรีย์เร่ิมต้นใน

ตัวอย่างน้ำพริกท้ัง 4 ชนิด ท่ีทำการสุ่มเก็บในแต่ละคร้ังน้ัน

มีความแปรปรวนคอ่นขา้งสูง โดยพบอยูใ่นชว่ง 2-6 log

cfu/g แสดงใหเ้ห็นวา่กลุ่มเกษตรกรยงัไม่สามารถควบคมุ

กระบวนการผลติท่ีส่งผลในดา้นจุลชีวิทยาได ้ท้ังน้ีจึงควรมี

การนำหลกั GMP มาใชใ้นการปรบัปรงุกระบวนการผลติ

เพื่อลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้นในผลิตภัณฑ์สุดท้าย

ลงให้เหลือน้อยทีสุ่ดเทา่ทีจ่ะเป็นไปได ้ซ่ึงจะทำใหอ้ายกุาร

เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ยาวนานขึ้น
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และสุขเกษม สิทธิพจน.์ (2547). การพัฒนาคณุภาพและ

มาตรฐานความปลอดภยัของผลิตภัณฑ์ประเภทนำ้พริกใน

โครงการหนึ่งตำบลหนี่งผลิตภัณฑ์. สถาบันค้นคว้าและ

พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์,

กรุงเทพมหานคร.

บนอาหารเลีย้งเชือ้ท่ีอยู่ห่าง 11 น้ิว จะตอ้งใช้เวลาในการ

ทำลายถงึ 20 วินาท ีดังน้ันระยะหา่งระหวา่งหลอดยวีูและ

ผลิตภัณฑ์จึงมีความสำคัญ และส่งผลโดยตรงต่อการทำลาย

เช้ือจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่ในผลิตภัณฑ์ โดยท่ัวไปแล้วในการศึกษา

ผลของการทำลายจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ท่ัวไปจะยึดถือความ

เข้มของแสงซึ ่งใช้ระยะห่างของแหล่งกำเนิดแสงและ

ผลิตภัณฑ์เท่ากับ 12 น้ิว (30 cm) เป็นมาตรฐาน (วราวุฒิ,

2538) แต่จากผลการศึกษาครั้งนี้พบว่าปัจจัยที่ส่งผลต่อ

การลดจำนวนเชื้อจุลินทรีย์เริ่มต้น คือ ระยะห่างระหว่าง

หลอดยูวีและพื้นที่ใช้งาน โดยระยะห่างระหว่างหลอดยูวี

และพ้ืนทีใ่ช้งานที ่40 cm น้ันมแีนวโนม้ในการลดจำนวน

เช้ือจุลินทรีย์ได้ดีท่ีสุด (P<0.05)เม่ือเปรียบเทียบกับสภาวะ

อ่ืนๆ  และวราวุฒิ (2538) ยังกล่าวว่าในช่วงความเข้มของ

แสงที่กำหนดประสิทธิภาพของแสงจะเป็นปฏิบัติภาคโดย

ตรงกับเวลาที่ใช้ แต่จากการศึกษาครั้งนี้พบว่าส่วนระยะ

เวลาท่ีผลิตภัณฑ์สัมผัสกับแสงยูวีท่ี 30, 60 และ 150 นาที

น้ันไมมี่ความแตกตา่งกัน (P>0.05) ในการลดจำนวนเชือ้

จุลินทรีย์ในตัวอย่างน้ำพริกสอดคล้องกับรายงานของ

Erkan et al. (2001) ที่พบว่าการใช้รังสียูวีซีกับชิ้นบวบ

สไลด์เป็นเวลานาน 10 และ 20 นาที  สามารถลดการเจรญิ

เติบโตของจุลินทรีย์ได้ไม่แตกต่างกันและจากการตรวจ

สอบตัวอย่างน้ำพริกทั้ง 4 ชนิด นั้นพบว่าจำนวนเชื้อ

จุลินทรย์ีเร่ิมตน้ทกุกลุ่ม (เช้ือแบคทเีรียทัง้หมด, เช้ือยีสต์

และราและเช้ือแลคติกแอสิดแบคทเีรีย) ในการผลติแต่ละ

คร้ังมีความแปรปรวนสงู คือ อยู่ในช่วง 4.40-6.10, 2.65

-3.00 และ 2.62-3.11 log cfu/g ตามลำดบั ท้ังน้ีจาก

การศึกษาพบว่าความแปรปรวนดังกล่าวนั้นเกิดจากความ

แตกต่างของสภาวะในการผลิตในแต่ละวันที่ทำการผลิต

เช่น การทำการผลิตในวันที่มีฝนตกหรือในวันที่อากาศมี

อุณหภูมิค่อนข้างสูง โดยสภาวะดงักล่าวส่งผลให้เกิดความ

แตกต่างของจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ในบรรยากาศประกอบ

การสถานท่ีผลิตซ่ึงมีลักษณะโปร่งอากาศมีการไหลเวียนและ

ถ่ายเทได้สะดวกจึงทำให้เกิดการปนเปือ้นของเช้ือจุลินทรีย์

ได้ง่าย (วิลาวัณย์,  2539) แต่อย่างไรก็ตามจากการศกึษา

พบวา่การใชรั้งสียูวีท่ีความเขม้ 0.00727 mJ/cm
2
 ในการ

ศึกษาคร้ังน้ีสามารถลดจำนวนเช้ือจุลินทรีย์ทุกกลุ่มท่ีปนเป้ือน

ในตัวอย่างน้ำพริกลงได้สอดคล้องกับรายงานของ Lim

และ Blatchley III (2009) ท่ีกล่าวว่าการใช้แสงยูวีท่ีความ

เข้มแสง 20 mJ/cm
2
 (ที่ความชื้นสัมพัทธ์เท่ากับร้อยละ

100) จะสามารถลดสปอรข์องเชือ้ Bacillus subtilis ลงได้

99.7% (2.5 log 10 U) โดยการทำลายเชือ้จุลินทรย์ีด้วย

รังสียูวีเกิดข้ึนโดยพลังงานจะทำลายโครงสร้างผนังเซลล์ภาย

นอกกอ่น และเขา้สู่  DNA ของเซลล ์ทำใหเ้กิดการเปลีย่น

แปลงโครง DNA เป็นผลทำให้เกิดการผิดพลาดในการ

แปรสญัญาณรหสั จึงทำใหเ้ซลล์ตายในทีสุ่ด (เนตรนภสิ,

2546) และยังพบว่ารังสียูวีที่ความยาวคลื่น 253.7 nm

ความเข้ม 14.58 mW/cm
2
 สามารถทำลาย oocystes  ของ

เช้ือ Crystosporidium parvum ในน้ำด่ืมซ่ึงเป็นตัวพาหะของ

โรค Crystoporiodiosis ได้ถึง 99.9% ของจำนวนเช้ือเร่ิมต้น

(Hijnen et al., 2006) อย่างไรกต็ามในภาพรวบพบวา่ท่ี
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